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 چكيده
باسيلوس هاي ضد باكتریایي مختلف روي اجرام ميكروبي هستند. تشدید فعاليت ضد باكتریایي روي ناع و پونه هر كدام داراي فعاليتهاي نعمونولورین و اسانس

كار رفته در این تحقيق مشتمل هم آنها از اهداف این تحقيق بودند. مواد و روش بأو نيز پي بردن به اثرات تو H157O:7 لاياشریشياكوو  ATCC 88771 سرئوس

سيت ، تهيه ميزان تلقيح باكتریایي، انجام آزمایشات تعيين حساGC/MSبر تهيه مونولورین، تهيه اسانس گياهان مورد مطالعه و آناليز تركيب شيميایي آنها با روش 

بودند. حداقل غلظت مهاركنندگي رشدد   SPSSخره تحليل آماري نتایج با نرم افزار و بالا  Broth micro dilution MIC testingضد ميكروبي به روش

(MIC اسانس پونه، اسانس نعناع، مونولورین، تركيب مونولورین با اسانس پونه و تركيب مونولورین با اسانس نعناع ) اشریشياكولايو  باسيلوس سرئوسروي 

7:H157O معني( 0.01>دار بودندp .)MIC در مقایسده بدا    باسيلوس سدرئوس با مونولورین و نيز تركيب اسانس نعناع با مونولورین روي  اسانس پونه تركيب

MIC دار بودند صورت جداگانه معنيهو نعناع ب پونه هاياسانس(<0.01p.)   اشریشدياكولاي اري سينرژیسدتي روي  تركيب مونولورین با اسانس نعناع اثدر مهد 

7:H157O مونولورین، تركيب مونولورین با اسانس پونه و تركيب مونولورین با اسانس نعناع، وباسيلوس سرئوسثرترین عوامل ضد ميكروب روي ؤنشان داد. م ، 

ثيرترین عامل روي آن، أاسانس پونه و كم ت H157O:7 اكولاياشریشيثرترین عامل ضد ميكروب روي ؤثيرترین عامل روي آن، اسانس نعناع بودند. همچنين مأكم ت

 MICدر مقایسه با  H157O:7 اشریشياكولاي تركيب مونولورین با اسانس پونه و نيز تركيب آن با اسانس نعناع روي MICتوجه به این كه  مونولورین بود. با

هاي گرم منفي، تركيب مونولورین با عوامل و نيز سایر باكتري H157O:7 اشریشياكولايجه روي ثير قابل توألذا براي ت ،دار نبودصورت جداگانه معنيهمونولورین ب

 گردد.شلاته كننده و نيز سایر عوامل ضد ميكروب طبيعي پيشنهاد مي

 .657-666 ،4، شماره 3، دوره 8311تبریز، واحد مجله دامپزشكي دانشگاه آزاد اسلامي 
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در خاك و گياهان گسترده بدوده و بدي     باسيلوس سرئوس    

عندوان یكدي از عوامدل شدناخته شدده      هسال است كده بد   44از 

باسديلوس  شود. هاي حاصل از مواد غذایي محسوب ميبيماري

و دیگدري  فراغ دو نوع مسموميت یكي با علامت اسدت  سرئوس

كند كده توسدط دو ندوع آنتروتوكسدين     با نشانه اسهال ایجاد مي

. (8) شددودحاصددل مددي  بدداكتريتوليددد شددده توسددط ایددن   

هدداي معددروف گددروه  از سددروتي  H157O:7 اشریشددياكولاي

EHEC (Enterohaemorrhagic E. coli بوده كه عامل )

 HUSدو نددوع بيمدداري كوليددت خددونریزي دهنددده و سددندرم  

(Haemolytic Uraemic Syndromeدر انسان مي ) .باشد

عندوان  هحيوانات از جمله گاو و شاید طيور، گوسفند و خوك ب

(. همچندين  8مطدر  هسدتند )   H157O:7 اشریشياكولايمخزن 

زایي بدراي  علاوه بر بيماري اشریشياكولايو  باسيلوس سرئوس

مطر  نيز هاي آن شير و فرآوردهعنوان عوامل فساد در هب انسان،

مونولورین یك مونواستر متشكل از اسيد لوریدك   .(87) هستند

 باشدد مدي ائي بوده كه داراي اثرات ضد ویروس و ضدد باكترید  

هدا،  . علاوه بر این، گزارش شده است كه تعدادي از قدار  (84)

وسديله مونولدورین   ههداي پروتدوزوآیي نيدز بد    مخمرها و انگدل 

برخي از محصدولات  . روغن نارگيل و (84) گردندغيرفعال مي

 6-7درصددد اسدديدلوریك و تقریبددا  54نارگيددل حدداوي تقریبددا 

. اطلاعات واضح و مشخصدي  (84) كاپریك هستند درصد اسيد

ر صدورت  دچده مقددار مونولدورین     واقعدا  در ارتباط بدا اینكده   

 .شود، وجود نددارد مصرف اسيدلوریك در بدن انسان توليد مي

مقدداري   توليدبيانگر كه  استوجود نيز مبا این وجود، مداركي 

( در 12Cاسدديد لوریددك )(. 84از آن در بدددن انسددان هسددتند ) 

مقایسه با سایر اسيدهاي چرب با زنجيره متوسط از جمله اسيد 

( یددا اسدديد ميریسددتيك 10C(، اسدديد كاپریددك )8Cكاپریليددك )

(14C   داراي اثددرات ضددد ویددروس و ضددد بدداكتري بيشددتري ) 

كي، مونولدورین در از بدين بدردن    . از نظر بيولوژی(84) باشدمي

برابر بيشدتر از اسديد لوریدك فعدال      ها چندها و باكتريویروس

هداي  عليه بداكتري  . در حالت كلي، مونولورین بر(84) باشدمي

اسدترپتوكوكوس  ، اسدتافيلوكوكوس آرئدوس  گرم مثبت از جمله 

ليسدتریا  و  Gو  A ،B ،Fگروه  استرپتوكوكوس هاي، آگالاكتيه
هداي گدرم   ثر بدوده و در ميدان بداكتري   ؤبسيار مد  جنزمونوسایتو

 وسديله هبد  هموفيلدوس آنفدولانزا  و  هليكوبداكتر پيلدوري  منفي، 

هاي گرم منفي در روي سایر باكتري ومونولورین غيرفعال شده 

ثر ؤ( مد Chelatorشدلاته كنندده )   عواملم شدن با أصورت تو

شدي  ككشدي و بداكتري  . مونولورین اثرات ویروس(84) باشدمي

فوليپيدهاي موجود در نمودن ليپيدها و فس حلخود را از طریق 

ب گسيختگي كند كه در نهایت موجها اعمال ميپوش  پاتوژن

یدا   هداي اساسدي  روغنها یا اسانس. (84گردد )پوش  آنها مي

EOs (Essential oilsكه روغن )      هداي اتدري یدا فدرار هدم

اتيك هستند كه از شوند، در واقع مایعات روغني آرومناميده مي

در اتحادیده   EOsبيشدترین مصدرف    آیندد. دست مدي هگياهان ب

باشد. ميعنوان طعم دهنده(، عطرها و داروها هاروپا در غذاها )ب

هدا  عامل خصوصيات ضدباكتریایي اسانس تركيبات فنلي عمدتا 

از جملدده  EOsگردنددد. تعدددادي از تركيبددات  محسددوب مددي

ریل آلدهيد، سينام آلدهيد و اسديد  كارواكرول، تيمول، اوژنول، پ

(. 4اندد ) مؤثر شناسایي شدده هاي عنوان ضد باكتريهسيناميك ب

هدا  مطالعات در شرایط آزمایشگاهي اثرات ضدباكتریایي اسانس

، سدالمونلا تدایفي موریدوم   ، برابر ليسدتریا مونوسدایتوجنز  را در 

 باسيلوس سرئوس، شيگلا دیزانتریه، H157O:7  اشریشياكولاي

(. همچندين  4اثبدات نمدوده اسدت )    استافيلوكوكوس آرئدوس  و

هداي گدرم مثبدت    هاي گرم منفي اندكي كمتر از بداكتري باكتري

(. یكي از معيارهدایي كده   4ها حساس هستند )نسبت به اسانس

یایي گيري فعاليت ضد باكتروسيله بيشتر محققين جهت اندازههب

ري حدداقل  گيد گدردد، انددازه  عوامل ضد ميكروب اسدتفاده مدي  

 MIC (Minimumغلظدددت مهاركننددددگي رشدددد یدددا    

inhibitory concentration(. مطالعددات 1باشددد )( مددي

عوامل ضد ميكروب طبيعدي   MICمتعددي در ارتباط با تعيين 

از جمله نایسدين، ليدزوزیم، مونولدورین، لاكتدوفرین و اسدانس      

گياهان متعدد روي اجرام ميكروبي انجام شده است. با توجه به 



 ،4، شماره 3تبریز، دوره واحد مجله دامپزشكي دانشگاه آزاد اسلامي                                                                                                                                      ..ولورین و .نمطالعه اثرات توأم مو

 8311زمستان 
 

 756 

این كه عوامل ضد ميكروب هر كدام داراي اثرات متفاوت روي 

م ألدذا بدراي تشددید فعاليدت، تدو      ،باشدند ها ميميكروارگانيسم

م آنهدا  أبردن به اثرات تدو نمودن این عوامل با یكدیگر و نيز پي

تحقيق حاضر نيز با این هدف  .مدنظر محققين قرار گرفته است

أم مونولدورین و  ثدرات تدو  و براي اولين بار جهت پي بردن به ا

 هاي پونه و نعناع در شرایط آزمایشگاهي انجام شد.  اسانس

    كارمواد و روش

 باكتریایي: تلقيح تعيين ميزان -2-8

 اشریشياكولايهاي مورد مطالعه كه شامل ابتدا باكتري

7:H157O (سسه سلامت و ؤاهدائي دكتر داریوش خاشابي، م

 ATCC 88771 سرئوس باسيلوس( و ایمني غذا، اتری 

دانشكده  شناسي مواد غذایيبودند، از بخ  ميكروب

ها در آبگوشت دانشگاه تهران تهيه شدند. باكتري دامپزشكي

مغذي خوندار و در شرایط یخچال نگهداري شده و در فواصل 

كشت  تجدید ،زماني سه الي چهار هفته، براي حفظ فعاليت

تك از سوسپانسيون هاي شدند. براي بدست آوردن پرگنهمي

ها، در محيط آگار مغذي كشت خطي داده شدند. در باكتري

ها برداشت مرحله بعد، سه پرگنه تك، از هر كدام از باكتري

ليتر آبگوشت ميلي 5هاي آزمای  محتوي نموده و در لوله

گذاري در ساعت گرمخانه 81مغذي كشت داده شدند. پس از 

( Optical densityگراد، جذب نوري )درجه سانتي 35

مدل  ها، با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومترهاي باكتريكشت

Apel PD-303S  نانومتر تعيين شدند.  644در طول موج

 ها در دست آوردن تعداد تقریبي باكتريهزمان جهت بهم

تهيه و به  84-7برابر تا  84هاي رقت، ساعته 81 هايكشت

 به روش  84-7و  84-6،  84-5 ايهليتر از رقتميلي 8/4مقدار 

گراد به درجه سانتي 35ها در كشت داده شدند. پليت سطحي

هایي كه پليتگذاري شدند. سپس ساعت گرمخانه 24مدت 

بودند،  CFU (Colony forming units) 25-254داراي 

 هايجهت شمارش انتخاب شدند. تعداد تقریبي باكتري

 81ر آبگوشت د H157O:7 اشریشياكولاي و باسيلوس سرئوس

 حلهتعيين شدند. در مر CFU/ml 884و  784 ساعته به ترتيب

ها، مقادیر مختلفي به ساعته باكتري 81هاي ، از كشتبعد

ليتر آبگوشت مغذي ( حاوي یك ميليCuvetteهاي )كووت

ي و انجام شمارش باكتریایي، منتقل و با خواندن جذب نور

ها تلقيح به چاهك جهت CFU/ml 684 هاي حاوي كووت

 انتخاب شدند.

 آماده سازي مونولورین: -2-2

مریكا آ Med-Chem Laboratoriesشركت از مونولورین 

گرم از  5/4مونولورین،  ذخيرهتهيه شد. براي تهيه محلول 

ليتر اتانول ميلي 5هاي مونولورین به لوله آزمای  محتوي پلت

طور كامل هشد تا ب هم زده هبدرجه افزوده و با شيكر لوله  86

. سپس محلول مونولورین، با فيلتر سرنگي به قطر حل شود

و در یك لوله آزمای   سترون گشتهميكرومتر  45/4منافذ 

تهيه  ذخيرهكه محلول طوريهداري شد. بدار نگهدرپوش سترون

ليتر ميكروگرم مونولورین در هر ميلي 844444شده، محتوي 

هاي گرم مثبت در ولورین روي باكتري. با توجه به اینكه مونبود

هاي گرم منفي اثرات ضدميكروبي بيشتري مقایسه با باكتري

از  8/4 ابتداء رقت باسيلوس سرئوسلذا در آزمای  روي  ،دارد

( two foldهاي دو برابر )تهيه شد، سپس رقت ذخيرهمحلول 

هاي آزمای  در لوله g/mlμ 71تا   84444رقت، یعني از  1تا 

با توجه به اثرات همچنين  ي آبگوشت مغذي تهيه شدند.محتو

در  ،هاي گرم منفيضد ميكروبي كمتر مونولورین روي باكتري

 ذخيره، از محلول H157O:7 اشریشياكولايآزمای  روي 

 تهيه شدند g/mlμ 714هاي دو برابر تا مونولورین، رقت

(85 .) 

 ها:آماده سازي اسانس -2-3 

هاي استاندارد پونه ه كه شامل اسانسهاي مورد مطالعاسانس

(Mentha pulegium L.)  نعناع و(.Mentha spicata 

L)  ،تهيه شدند. براي حل  كاشان شركت باریج اسانساز بودند

یا  درصد دي متيل سولفوكساید 84ها از محلول نمودن اسانس
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DMSO (Dimethylsulfoxide) استفاده شد، به این 

هاي مورد مطالعه گرم از اسانس 8/4 به ميزان ابتداصورت كه 

 درصد 84ليتر از محلول ميلي 8هاي آزمای  محتوي به لوله

DMSO  افزوده شد و با استفاده از شيكر لوله آزمای  تا

. در مرحله ندایجاد یك سوسپانسيون شيري رنگ تكان داده شد

ها، با استفاده از فيلتر سرنگي با قطر منافذ بعدي محلول اسانس

دار و در یك لوله آزمای  درپوش سترونميكرومتر  45/4

ها، محتوي  كه هر كدام از محلولطوريهریخته شدند. ب سترون

g/mlμ844444  یاmg/ml 844 و نعناع هاي پونهز اسانسا 

 1برابر تا  هاي دوها، رقتهاي اسانس. سپس از محلولندودب

آزمای  هاي در لوله g/mlμ 714تا   844444رقت یعني از 

 .(88) محتوي آبگوشت مغذي تهيه شدند

 ها:هاي تشكيل دهنده اسانسليز تركيبآنا -2-4

گياهان مورد مطالعه با  هايتركيبات تشكيل دهنده اسانس

همكاري پژوهشكده گياهان دارویي جهاد دانشگاهي شناسایي 

گياهان مورد نظر پس از آماده سازي به  هايشدند. اسانس

سنج جرمي رافي گازي متصل به طيفدستگاه كروماتوگ

(GC/MSتزریق گردیدند تا نوع تركيب ) هاي تشكيل دهنده

آنها مشخص شود. دستگاه گاز كروماتوگرافي استفاده شده از 

متر، قطر داخلي  34با ستون به طول  6184مدل  Agilentنوع 

-HPميكرومتر از نوع  25/4متر و ضخامت لایه ميلي 25/4

5MS ي ستون به این نحو تنظيم گردید: دماي یدما بود. برنامه

گراد و توقف در این دما به مدت درجه سانتي 54ابتدائي آون 

ه، گراد در هر دقيقيدرجه سانت 3دقيقه، گرادیان حرارتي  5

درجه در هر  85گراد با سرعت درجه سانتي 244افزای  دما تا 

این دما، دقيقه توقف در  3درجه و  344دقيقه، افزای  دما تا 

گراد بود و از گاز هليوم درجه سانتي 284دماي اتاقك تزریق 

ليتر در ميلي 1/4به عنوان گاز حامل با سرعت جریان )فلو( 

نگار جرمي مورد استفاده از نوع طيف .دقيقه استفاده گردید

Agilent  الكترون ولت،  74با ولتاژ یونيزاسيون  5873مدل

درجه  224ع یونيزاسيون منب و دماي EIروش یونيزاسيون 

ازداري آنها ها به كمك شاخص بگراد بود. شناسایي طيفسانتي

( و 2هاي موجود در كتب مرجع )و مقایسه آن با شاخص

هاي جرمي ( و با استفاده از طيف24و  81، 88مقالات )

تركيبات استاندارد و استفاده از اطلاعات موجود در كتابخانه 

 كامپيوتري صورت گرفت.

 (:MICتعيين حداقل غلظت مهاركنندگي رشد ) -2-5

و  جداگانهصورت هها و مونولورین، هم باسانس MICارزش 

هاي مورد نظر مطالعه شدند. م روي باكتريأصورت توههم ب

 Broth microبراي دستيابي به این هدف از روش 

dilution MIC testing فاده شد. در این روش از پانل است

حاضر  مطالعه . درگرددميچاهك استفاده  86ي حاو استيرنپلي

پهن با حجم  تهچاهكي  86 استریل هاياز ميكروپليت نيز

 (.1)گردید ميكروليتر استفاده  364چاهك 

هاي پونه و نعناع مونولورین و اسانس MICتعيين  -2-5-8

باسيلوس و  H157O:7 اشریشياكولايروي  صورت جداگانههب
 :سرئوس

س به ميزان ميكروليتر از آبگوشت مغذي، سپ 864به ميزان  ابتدا

 یا  هاي تهيه شده مونولورین وميكروليتر از غلظت 24

ميكروليتر  24در نهایت به ميزان  هاي پونه و نعناع واسانس

به  CFU/ml 684هاي حاوي تعداد تقریبي باكتري از كووت

شدند. بدین ترتيب حجم  افزودههاي ميكروپليت چاهك

با توجه به  ورسيده ميكروليتر  244ها به ر چاهكمحتویات د

ها در ها، غلظت مونولورین و اسانسدر چاهك 8/4ایجاد رقت 

ها هم در باكتري تعداد تقریبيبرابر رقيق شده و  84ها چاهك

مثبت  براي كنترل .رسيدخواهند  CFU/well  584ها بهچاهك

 منفي كنترل برايو  يكروليتر آبگوشت مغذيم 244)استریليتي(، 

 24ميكروليتر آبگوشت مغذي همراه با  814، ها()رشد باكتري

. ندها افزوده شدباكتریایي به چاهك هايتلقيحميكروليتر از 

ثانيه در  24ها پس از درپوش گذاري به مدت ميكروپليت

در دستگاه ترموشيكر ميكروپليت تكان داده   rpm 344سرعت 

گراد گرمخانه درجه سانتي 35در ساعت  24به مدت سپس  شده
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از گرمخانه  هاساعت، ميكروپليت 24پس از  .گذاري شدند

از نظر  Visualیا  صورت چشميهها بخارج شده و چاهك

به  ،یيدأي تسپس براایجاد یا عدم ایجاد كدورت بررسي شدند. 

چاهك شفاف، همراه با یك  اولينميكروليتر از  84ميزان 

برداشت نموده و پس از رقت چاهك شفاف و كدر مجاور آن 

 در آگار مغذي كشت داده شدند.سطحي صورت هسازي، ب

MIC ماده ضد ميكروب كه موجب یك ترین غلظت پایين

(. 7، تعریف گردید )گردد اوليه تلقيح درصد یا بيشتر 84كاه  

 MBC (Minimumهمچنين حداقل غلظت كشندگي یا 

bactericidal concentration) لظت ماده ضد ترین غپایين

اوليه تلقيح درصد یا بيشتر  8/88ميكروب كه موجب كاه  

 (.7و  6، 5، تعریف شد )گردد

و نعناع  هاي پونهاسانسمونولورین و  MICتعيين  -2-5-2

باسيلوس و  H157O:7 اشریشياكولايروي  صورت توامهب

 : سرئوس

 ميكروليتر 24ميكروليتر از آبگوشت مغذي،  844ابتدا به ميزان  

هاي ميكروليتر از غلظت 24هاي مختلف مونولورین و از غلظت

ولي یكسان با غلظت  و نعناع پونه هايمختلف اسانس

هاي باكتري از كووتميكروليتر  24مونولورین و در نهایت 

هاي ميكروپليت به چاهك CFU/ml 684حاوي تعداد تقریبي 

تر ميكرولي 244ها به كه در مجموع حجم چاهك ریخته شدند

هاي مثبت و منفي و همچنين سایر مراحل خواهند رسيد. كنترل

 و نعناع  هاي پونهمونولورین و اسانس MICهمانند تعيين 

 .صورت جداگانه بودندهب

 تحليل آماري نتایج:  -2-6

آزمایشات در سه بار تكرار انجام و نتایج حاصل ميانگين هر سه 

برنامه  85سط نسخه ها تو. تجزیه و تحليل دادهباشدتكرار مي

ثير انواع عوامل ضد أانجام شد. بررسي ت SPSSآماري 

 H157O:7 اشریشياكولايو  باسيلوس سرئوسميكروب روي 

ها هم توسط آناليز واریانس انجام شد. بررسي اختلاف شاخص

 p<0.01و   p<0.05هاي توكي و دانكن در توسط آزمون

 انجام گرفتند.  

 نتایج
هداي  ناليز تركيبات تشكيل دهندده اسدانس  آ نتایج حاصل از     

 8در جدددول  GC/MS روش مددورد مطالعدده بددا اسددتفاده از  

مربدوط بده سده تكدرار      MIC نتدایج  ميدانگين  همچنين مقایسه

م أصورت جداگانه و توهب و نعناع هاي پونهمونولورین و اسانس

در جداول  H157O:7 اشریشياكولايو  باسيلوس سرئوسروي 

 آمده است.    2

 

 

 Mentha.و پونه ) (Mentha spicata L.)هاي نعناع موجود در اسانسشيميايي تركيبات  -1 جدول

pulegium L) 

 (RIاندیس بازداري ) اسانس پونه )%( اسانس نعناع )%( نام تركيب ردیف

6 α-Thujene 60/6 - 636 

2 α-Pinene 26/6 63/6 636 

3 Camphene - 67/6 653 

0 Sabinene 72/6 60/6 667 

5 β-Pinene 30/2 66/6 666 

7 3-Octanone 63/6 - 660 

6 β-Myrcene 66/6 63/6 666 

6 3-Octanol 52/6 66/6 663 

6 3-Carene 66/6 - 6666 
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66 α-Terpinene 66/6 - 6666 

66 p-Cymene 76/6 - 6627 

62 Limonene 66/23 - 6636 

63 Eucalyptol - 66/5 6633 

60 cis-Ocimene 65/6 - 6606 

65 trans-Ocimene 66/6 - 6656 

67 γ-Terpinene 20/6 - 6672 

66 α-Terpinolene 63/6 - 6666 

66 Linalool 66/6 66/6 6666 

66 trans-Pinocarveol - 60/6 6636 

26 cis-Sabinol - 66/6 6606 

26 Isopulegol 65/6 - 6605 

22 Cis-β-Terpineol 65/6 - 6600 

23 Menthone 66/6 36/3 6650 

20 Borneol - 76/6 6675 

25 Menthol 36/3 - 6663 

27 Terpinen-4-ol 36/6 50/6 6666 

26 α-Terpineol 26/6 52/5 6666 

26 cis-Dihydrocarvone 6/6 66/6 6663 

26 trans-Ddihydrocarvone 66/6 - 6266 

36 trans-Carveol 25/6 - 6266 

36 Pulegone 66/6 76/2 6236 

32 Carvone 66/55 66/6 6202 

33 Piperitone - 76/33 6252 

30 Geraniol 66/6 - 6255 

35 trans-Anethole - 63/6 6263 

37 Bornyl acetate - 63/6 6265 

36 Thymol 63/6 2/6 6266 

36 Carvacrol - 66/6 6266 

36 trans-Carvyl acetate 62/6 - 6336 

06 Pipeirtenone 65/6 66/26 6302 

06 cis-Carvone oxide 67/6 - 6373 

02 Piperitenone oxide - 60/3 6376 

03 β-Elemene 65/6 - 6365 

00 Geranyl acetate 67/6 26/6 6363 

05 β-Bourbonene 7/6 - 6360 
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07 β-Cubebene 67/6 - 6366 

06 Cis-Jasmone 65/6 - 6360 

06 β-Caryophyllene 02/6 07/6 6066 

06 Geranyl acetone - 66/6 6053 

56 β-Farnesene 63/6 - 6056 

56 Germacrene D 65/6 - 6066 

52 -Cadineneγ - 67/6 6563 

53 Caryophyllene oxide 67/6 67/6 6566 

50 Viridiflorol 60/6 - 6566 

  56/66 66/66 درصد كل تركيبات شناسایي شده

 

 

 ( g/mlµم )أصورت جداگانه و توهب هاي پونه و نعناع( مربوط به سه تكرار مونولورین و اسانسMICمقایسه ميانگين حداقل غلظت مهاركنندگي رشد )  -2جدول 

 ميكروارگانيسم

 عوامل ضد ميكروب
 H157O:7 اشریشياكولاي باسيلوس سرئوس

 a 84444< c 26 مونولورین

 b 4866 a 5444 اسانس پونه

 c 84444 b >84444 اسانس نعناع

 a 1333 b 26 مونولورین + اسانس پونه

 a 6666 ab 38 مونولورین + اسانس نعناع

 دار است.حروف مشترك نشان دهنده عدم وجود اختلاف معني                             

 

  گيريبحث و نتيجه

Hadjiakhoondi    تركيددب  2444و همكدداران در سددال

را بدا روش   (.Mentha spicata L)شيميایي اسدانس نعنداع   

GC/MS  .درصد از  84/84تركيب كه شامل  21تعيين نمودند

شدند، شناسایي شدند. عمدده تركيبدات   سانس ميكل تركيبات ا

درصددد(،  44/22تشددكيل دهنددده عبددارت بودنددد از: كدداروون ) 

درصددددد(.  14/84درصددددد( و ليمددددونن ) 25/88لينددددالوول )

Mahboubi  وHaghi  فعاليت ضدد ميكروبدي    2441در سال

را  (.Mentha pulegium L)و تركيب شيميایي اسانس پونه 

تعيدين نمودندد. عمدده تركيبدات      GC/MSبا استفاده از روش 

درصد(، پيپریتندون   31تشكيل دهنده عبارت بودند از: پيپریتون )

 4سددينئول ) 1و  8درصددد(،  7/4درصددد(، آلفددا ترپينئددول ) 33)

درصدد(،   8/3درصدد(، منتدون )   4/3درصد(، اكسديد پيپریتدون )  

درصدددددد(.  3/2درصدددددد( و پولگدددددون ) 8/4بورنئدددددول )

Mohsenzadeh  ي هدا ثر ضد باكتریایي غلظتا 2447در سال

 Thymus)هداي آویشدن   درصد( اسانس 85تا  48/4مختلف )

vulgaris ،)  نعنداع فلفلددي(Mentha piperita L. ،)ه زیددر

(Carum carvi ،) رازیانده (Foeniculum vulgar ،) پونده 
(Mentha pulegiumو )  ترخدددددون (Artmesia 

dracunculus و  اسددددددتافيلوكوكوس آرئددددددوس( را روي

در محيط آبگوشت مغذي مطالعده نمدود. ارزش    اكولاياشریشي
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MIC هاي نعناع فلفلي، رازیانه، آویشدن، پونده، زیدره و    اسانس

، 8 ± 43/4، 5/4 ± 43/4ترتيب هب اشریشيا كولايترخون روي 

درصددددد  2 ± 83/4و  6/4 ± 42/4، 7/4 ± 43/4، 3/4 ± 48/4

 بودند.

 Razavi-Rohani  وGriffiths  ليت ضدد  فعا 8884در سال

صدورت  هلورات را ب 2و8باكتریایي مونولورین و تري گليسرول 

هداي   pHصورت تركيب با سه عامل شلاته كنندده در  هتنها و ب

مطالعه نمودندد. فعاليدت    NaClهاي مختلف مختلف و غلظت

گرم منفي( بده   8گرم مثبت و  7باكتري ) 86این عوامل در برابر 

 Spiral gradientوش بدا اسدتفاده از ر    MICمنظور تعيين 

end point  هداي  مطالعه شد. مونولورین در برابر تمام بداكتري

هاي گدرم  بود، ولي در برابر باكتري مؤثرگرم مثبت مورد مطالعه 

 pHاثر كرد. مهار باكتریدایي در   EDTAمنفي فقط در حضور 

در بيشددترین ميددزان بددود.  NaClهدداي بددالاي پددائين و غلظددت

Razavi-Rohani  وGriffiths  فعاليت ضدد   8886در سال

 2و8ميكروبي تركيبات ليدزوزیم، مونولدورین، تدري گليسدرول     

 Butylatedلدددورات و بوتيليتدددد هيدروكسدددي آنيدددزول ) 

hydroxylanizole 1بدداكتري گددرم مثبددت و  7( را در برابددر 

و  NaClهداي مختلدف   و غلظدت   pHباكتري گدرم منفدي در   

EDTA   با اسدتفاده از روشSpiral gradient end point 

مطالعدده نمودنددد. اثددر مهدداري ليددزوزیم درحالددت تركيددب بددا   

 هدداي گددرم مثبددت اندددكي بيشددتر از  مونولددورین روي بدداكتري

طور قابل توجهي هم آنها، بأهاي گرم منفي بود ولي اثر توباكتري

هاي گرم بيشتر از اثر مونولورین به تنهایي نبود. در مورد باكتري

اثر مهداري بيشدتري از اثدر      BHAین و مثبت، تركيب مونولور

هر كدام به تنهایي داشتند. با این وجود، مونولورین اثدرات ضدد   

هاي گرم منفي كداه  داد.  را در برابر باكتري  BHAميكروبي 

Branen  وDavidson  بددا اسددتفاده از روش  2444در سددال

Microtiter plate  اثر متقابل اتيلن دي آمين تترا استيك اسيد

(Ethylenediaminetetraacetic acid و لاكتددوفرین را )

، ليستریا مونوسایتوجنزبا نایسين، ليزوزیم و مونولورین در برابر 

 پزودوموناس فلورسدنس و  سالمونلا آنتریتيدیس، اشریشياكولاي

يددت لصددورت سينرژیسددت، فعاهبدد  EDTAمطالعدده نمودنددد. 

 Tryptic soy brothنایسدين، مونولدورین و ليدزوزیم را در    

تشدید نمدود. عدلاوه    اشریشياكولايروي دو سویه آنتروپاتوژن 

بر ایدن، تركيبدات مختلدف نایسدين، ليدزوزیم و مونولدورین بدا        

EDTA هاي گرم منفي كشنده بدوده  نسبت به بعضي از باكتري

كه هيچكدام از این مواد ضدد ميكدروب بده تنهدایي در     درحالي

 د نبودند.   هاي گرم منفي باكتریسيبرابر این باكتري

Preuss  اثرات مهداري و كشدندگي     2445و همكاران در سال

را همراه بدا مونولدورین    اسانس پونه كوهي و چند اسانس دیگر

اسددتافيلوكوكوس  روي  Macro-broth-dilutionبدده روش 

، كلبسيلا پنومونيده ، اشریشياكولاي، باسيلوس آنتراسيس، آرئوس

 Mycobacterium) تدره مایكوباكتریوم و  هليكوباكتر پيلوري

terrae)  باسيلوس مطالعه نمودند. اسانس پونه كوهي به غير از

هداي مدورد آزمدای  داراي اثدر     روي سایر ارگانيسدم  آنتراسيس

و اسددتافيلوكوكوس آرئددوس كشددندگي بددود. مونولددورین روي 

داراي اثدددر كشدددندگي بدددود ولدددي روي  مایكوبددداكتریوم تدددره

فاقددد اثددر بددود. در مقابددل،  كلبسدديلا پنومونيددهو  اشریشددياكولاي

نسبت بده مونولدورین بسديار حسداس بدود.       هليكوباكتر پيلوري

باسديلوس  همانند اسدانس پونده كدوهي، مونولدورین هدم روي      

 اثرات مهاري داشت.  آنتراسيس

عمدده تركيبدات تشدكيل     GC/MSآناليز  تحقيق حاضر در  در

، (درصدد  17/55دهنده اسانس نعناع عبارت بودند از: كداروون ) 

 34/2پينن )(، بتدا درصدد  31/3(، منتدول ) درصد 11/23ليمونن )

( و درصددد 27/8(، آلفددا پيددنن )درصددد 78/8(، منتددون )درصددد

دهندده  همچنين عمده تركيبات تشكيل  ،(درصد 87/8ژرانيول )

(، درصددد 64/33: پيپریتنددون )اسددانس پوندده عبددارت بودنددد از 

(، اكاليپتول ددرص 52/5(، آلفا ترپينئول )درصد 78/21پيپریتون )

 38/3(، منتدون ) درصدد  84/3پيپریتندون ) اكسيد (، درصد 48/5)

. سدایر  درصدد(  61/8(، بورنئول )درصد 61/2(، پولگون )درصد

هاي نعناع و پونه كه مقدادیر آنهدا   تركيبات تشكيل دهنده اسانس
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نتایج تجزیه  فهرست شده است. 8كمتر بودند در جدول شماره 

اسددانس پوندده، اسددانس نعندداع،  MIC واریددانس نشددان داد كدده

مونولددورین، تركيددب مونولددورین بددا اسددانس پوندده و تركيددب   

باسدديلوس  روي از لحددات تددأثير مونولددورین بددا اسددانس نعندداع
 همچنين در آزمون .(p<0.01)دار دارند اختلاف معني سرئوس

بندي حاصله به ایدن صدورت بدود كده گدروه یدك       دانكن گروه

تركيب مونولورین با اسانس ، ( شامل مونولورینMIC)كمترین 

، گدروه دو شدامل   نعنداع اسدانس   امونولدورین بد  تركيب و پونه 

( شامل اسدانس نعنداع   MICاسانس پونه و گروه سه )بيشترین 

اسدانس   MIC نتایج تجزیده واریدانس نشدان داد كده    شدند. مي

پونه، اسانس نعناع، مونولورین، تركيدب مونولدورین بدا اسدانس     

 اشریشدياكولاي  رین با اسانس نعنداع روي پونه و تركيب مونولو

7:H157O دار دارنددد اخددتلاف معنددي(<0.01p).  همچنددين در

بندي حاصله به این شكل بود كه گروه یدك  گروهدانكن  آزمون

بدا  مونولدورین  تركيدب  ( شدامل اسدانس پونده،    MIC)كمترین 

اسانس نعناع، ا مونولورین بتركيب گروه دو شامل  ،اسانس نعناع

و اسانس نعنداع، و گدروه سده     اسانس پونه اولورین بمونتركيب 

علاوه بر ایدن، در   شدند.( شامل مونولورین ميMIC)بيشترین 

اثر تركيب مونولورین با اسانس نعناع اثرات مهاري سينرژیسدتي  

 مشاهده شد. H157O:7 اشریشياكولايروي 

تدوكي  بدا آزمدون    عوامل ضدد ميكدروب   MICمقایسه ميانگين 

با اسانس پونه و  مونولورینتركيب  MICيانگين منشان داد كه 

در  باسديلوس سدرئوس  روي  تركيب مونولورین با اسانس نعناع

 دار معنددي تنهددایي مونولددورین بدده MICمقایسدده بددا ميددانگين 

اسدانس  تركيدب   MICهمچنين ميانگين  .(p>0.05باشد )نمي

روي تركيب اسدانس نعنداع بدا مونولدورین      وپونه با مونولورین 

  MICبدده ترتيددب در مقایسدده بددا ميددانگين  لوس سددرئوسباسددي

. بودندد دار معندي صورت جداگانه هو اسانس نعناع ب اسانس پونه

 MICنشدان داد كده ميدانگين    توكي از سوي دیگر نتایج آزمون 

با اسانس پونه و تركيب مونولورین با اسانس  مونولورینتركيب 

ميددانگين در مقایسدده بددا  H157O:7 اشریشددياكولايروي نعندداع 

MIC  دار معنددددددديبددددددده تنهدددددددایي  مونولدددددددورین 

پونده بدا   اسدانس  تركيدب   MICهمچندين ميدانگين    .باشدد نمي

روي مونولددورین و تركيددب اسددانس نعندداع بددا مونولددورین     

 MICبه ترتيب در مقایسه با ميانگين  H157O:7 اشریشياكولاي

  .نبودنددار معنيصورت جداگانه هو اسانس نعناع ب اسانس پونه

گيدري نمدود كده    توان چنين نتيجده راین از تحقيق حاضر ميبناب

، باسدديلوس سددرئوسترین عوامددل ضددد ميكددروب روي  مددؤثر

مونولددورین، تركيددب مونولددورین بددا اسددانس پوندده و تركيددب   

رترین عامدل روي آن،  أثيمونولورین با اسانس نعناع بوده و كم ت

تدوان نتيجده گرفدت كده     باشدد. همچندين مدي   اسانس نعناع مدي 

، اسدانس پونده   H157O:7 اشریشدياكولاي ترین عامل روي مؤثر

 باشد.     ثيرترین عامل روي آن، مونولورین ميأبوده و كم ت

و همكداران،   Preussهاي تحقيق كنوني با نتدایج  بنابراین یافته

ثير بدودن  أتد در بدي  Griffithsو  Razavi-Rohaniهمچنين 

 نفددي هدداي گددرم ممونولددورین بدده تنهددایي روي عمددده بدداكتري

 همخواني دارد.  كلبسيلاو  اشریشياكولايخصوص هب

هداي نعنداع   تركيب مونولورین و اسانس MICبا توجه به اینكه 

 MICدر مقایسدده بددا   H157O:7 اشریشددياكولايو پوندده روي 

ثير قابدل  أدار نبودند لدذا بدراي تد   استفاده جداگانه هر كدام معني

مونولدورین بدا   هاي گرم منفي تركيدب  توجه روي عمده باكتري

وامل ضد ميكروب طبيعي عوامل شلاته كننده و همچنين سایر ع

 گردد.پيشنهاد مي

 قدرداني تشكر و
داندد از جنداب آقداي دكتدر     نویسنده مسدئول وييفده خدود مدي    

آخوندزاده، دكتر مرادي، مسئولين محترم شركت بداریج اسدانس   

كاشددان، مسددئولين محتددرم پژوهشددكده گياهددان دارویددي جهدداد 

گاهي، جناب آقاي مهرباني مسئول محترم بخ  ميكدروب  دانش

شناسي دانشكده دامپزشكي واحد علوم و تحقيقات تهران تشكر 

 نماید. 
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Abstract 
 

Monolaurin, pennyroyal (Mentha pulegium L., Labiatae) and spearmint (Mentha spicata L.) essential 

oils have various antibacterial activities on microorganisms. Enhancement of antibacterial activity and 

detection of their combined effects on B.cereus ATCC 11778 and E. coli O157:H7 were the purpose of 

this investigation. Monolaurin preparation, spearmint and pennyroyal essential oils preparation and 

analysis of their chemical composition with GC-MS method, bacterial inoculums preparation, 

antimicrobial susceptibility testing using broth micro dilution MIC testing and finally statistic analysis 

of results with SPSS software package were the material and methods used in this research. MIC 

(minimum inhibitory concentration) of pennyroyal oil, spearmint oil, monolaurin, monolaurin-

pennyroyal oil combination and monolaurin-spearmint oil combination on B.cereus and E. coli 

O157:H7 were significant (p<0.01). The MIC of monolaurin-pennyroyal oil combination and 

monolaurin-spearmint oil combination on B.cereus in comparison with the MIC of pennyroyal and 

spearmint oils separately were significant (p<0.01). Monolaurin spearmint oil combination showed 

synergistic inhibitory effect on E.coli O157:H7. The most effective antimicrobial agents on B.cereus 

were monolaurin, monolaurin-spearmint oil combination and monolaurin-pennyroyal oil combination, 

and the least effective agent was spearmint oil. Also the most effective antimicrobial agent on E. coli 

O157:H7 was pennyroyal oil, and the least effective agent was monolaurin. Since the MIC of 

monolaurin-pennyroyal oil combination and monolaurin-spearmint oil combination on E.coli O157:H7 

in comparison with the MIC of monolaurin separately were not significant, therefore for significant 

effect on E.coli O157:H7 and other gram negative bacteria, combination of monolaurin with chelating 

agents and other natural antimicrobials are suggested. 
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